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Resumen 
Introducción. La linaza (Linum usitatissimum L.) es una semilla oleaginosa con alto valor nutricional y 

funcional, cuyo contenido proteico (20-25%) sugiere su potencial como fuente de péptidos bioactivos 

(PBA) liberados durante la digestión gastrointestinal. Objetivo. Determinar el efecto de tratamientos 

térmicos (TT) en semilla de linaza entera (SLE) y harina de linaza (HL) sobre el contenido y digestibilidad 

aparente (DA) de las proteínas. Métodos. Se aplicaron 2 TT: cocción a vapor (100 °C, 16 min) y horneado 

(160 °C, 16 min). Se determinó el contenido proteico mediante micro Kjeldahl y su DA por el método 

de Satterlee. Diseño experimental. Diseño completamente al azar con arreglo factorial 2x2. Análisis 

estadístico. El efecto de los TT se evaluó mediante ANOVA y prueba de comparación de medias de 

Tukey (p<0.05). Resultados. Los TT disminuyeron el contenido de proteína respecto al control (sin TT) 

(HL: control 17.14%, vapor 16.88%, horneada 14.29%; SLE control 21.72%, vapor 13.61%, horneada 

15.55%). La SLE horneada presentó la mayor DA (92.64%), estadísticamente igual (p<0.05) a la caseína 

(91.78%). Conclusiones. El horneado favoreció una mayor desnaturalización proteica en SLE y HL 

promoviendo una mayor DA, posiblemente debido a diferencias microestructurales y de transferencia 

de calor asociadas a una matriz intacta. 
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